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Анотація. Актуальною проблемою сьогодення є проведення досліджень, спрямованих 
на розширення асортименту та підвищення показників якості борошняних кондитерських 
виробів. Комплексне використання ресурсного потенціалу рослинної сировини в технології 
харчових продуктів є актуальним і перспективним напрямом досліджень. Мета дослідження 
– визначення впливу продуктів переробки рослинної сировини, а саме вичавок із журавлини, 
на якісні показники готових виробів із дріжджового та бісквітного тіста. Використано стан-
дартні структурно-механічні та фізичні методи. Установлено позитивний вплив рослинних 
добавок на органолептичні, фізико-хімічні та структурно-механічні показники готових ви-
робів. Удосконалено технології виготовлення борошняних виробів із дріжджового та бісквіт-
ного тіста. Отримані вироби характеризуються високою якістю, подовженими термінами 
зберігання, мікробіологічною стабільністю і рекомендовані до впровадження в закладах рес-
торанного господарства.
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сила дріжджів, стійкість піни, пористість, вологість.
Постановка проблеми в загальному ви-
гляді. Основними шляхами вирішення про-
блем сьогодення, зокрема продовольчої про-
блеми, пов’язаної зі збільшенням чисельності 
населення планети, зменшенням антропоген-
ного навантаження на навколишнє середови-
ще, є: пошук та впровадження енерго-, ресур-
соефективних, мало- та безвідходних техноло-
гій отримання високоякісних безпечних про-
дуктів; розробка та впровадження нових видів 
продукції для мінімізації кількості відходів, 
що потребують видалення.
Збільшення чисельності населення та еко-
номічне зростання провокують безпрецедент-
ні зміни планети, оскільки зумовлюють усе 
більший попит на енергію, воду та землю, які 
так необхідні для забезпечення потреб люд-
ства. За даними міжнародної організації Global 
Footprint Network за останні 50 років еколо-
гічний слід (показник споживання природних 
ресурсів) збільшився приблизно на 190 % [1]. 
За статистикою більша половина первинних 
ресурсів йде у відходи, які значно забрудню-
ють довкілля, змінюють склад повітря, ґрун-
тів, води під час розкладання або спалювання. 
Ця проблема актуальна і для України. З метою 
зменшення відходів в Україні прийнята на-
ціональна стратегія управління відходами до 
2030 року, яка передбачає зменшення обсягів 
використання первинної сировини за рахунок 
збільшення обсягів відходів, що спрямовують-
ся на перероблення [2, 3]. Харчова промисло-
вість належить до найбільш матеріалоємних 
галузей, тому раціональне використання сиро-
вини саме в цій галузі має особливо важливе 
значення.
Рослинні відходи займають значне місце се-
ред загальної кількості відходів харчової про-
мисловості. За статистичними даними 57 % 
агропромислового комплексу становлять від-
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ходи рослинної сировини. Їх можливо повтор-
но використовувати в різних галузях у якості 
продуктів вторинного використання (харчова, 
парфумерна, фармацевтична промисловості) 
або в сільському господарстві (добрива, відго-
дівля тварин). Між тим через недосконалість 
технологій більшість відходів викидається, що 
досить негативно впливає на стан довкілля. 
Комплексна переробка, тобто використання 
мало- та безвідходних технологій, допоможе 
вирішити цю проблему й підкреслює актуаль-
ність проведених досліджень [2, 3].
З метою збагачення біологічної цінності 
дріжджового та бісквітного тіста пропонуємо 
використовувати порошок із вичавок журав-
лини, які характеризуються значним вмістом 
біологічно активних речовин і володіють по-
тужними антиоксидантними властивостями. 
Комплексна переробка відходів дозволить не 
тільки максимально використати ресурсний 
потенціал рослинної сировини, але й дасть 
можливість розширити асортимент борошня-
них дріжджових і бісквітних виробів [3, 4]. 
За рахунок включення до рецептури борош-
няних виробів добавок рослинної сировини – 
пюре та порошку з вичавок журавлини – дося-
гається підвищення біологічної цінності виро-
бів, подовжується термін їх реалізації і змен-
шуються мікробіологічні показники [5–7]. 
Аналіз останніх досліджень і публікацій. 
Питанням покращення якості, розширення 
асортименту та інтенсифікації технологічних 
процесів отримання кондитерської і десерт-
ної продукції з пінною структурою, у тому 
числі й бісквітної, присвячено роботи про-
фесорів А. В. Зубченка, М. О. Талейсника, 
А. Ю. Просєкова, А. М. Дорохович, П. П. Пи-
воварова, О. О. Гринченко, Ф. В. Перцевого, 
Г. М. Лисюк, М. М. Калакури, К. Г. Іоргачової, 
В. І. Оболкіної та зарубіжних учених H. Kaiser, 
H.-G. Ludewig [8–11]. 
Учені Одеської національної академії хар-
чових технології та Полтавського університе-
ту економіки і торгівлі займаються проблемою 
використання рослинної сировини в техноло-
гії виробів із дріжджового тіста [12, 13]. 
Однак, питання перспективності викорис-
тання продуктів переробки рослинної сирови-
ни, таких як порошок із журавлини, у техноло-
гії борошняних виробів залишається до кінця 
невивченим, що підтверджує доцільність по-
дальших досліджень.
Формування цілей статті. Метою статті 
є комплексне використання журавлини в тех-
нології борошняних виробів та дослідження її 
впливу на показники якості готових виробів. 
Виклад основного матеріалу досліджен-
ня. Об’єктом дослідження є технологія дріж-
джових і бісквітних виробів із додаванням 
пюре й порошку з вичавок журавлини та їхні 
структурно-механічні, фізико-хімічні й орга-
нолептичні показники. Предмет дослідження 
– журавлина, вичавки, порошок, дріжджові та 
бісквітні вироби.
Під час проведення дослідження використа-
но стандартизовані фізико-хімічні методи до-
сліджень якості сировини й готових продуктів.
Якість готових виробів контролювали за 
органолептичними та фізико-хімічними показ-
никами, серед яких особливу увагу приділили 
показникам пористості, вологості, намочува-
ності та лужності.
На початковому етапі досліджень проана-
лізували показники якості ягід журавлини та 
продуктів їх переробки. Результати дослі-
джень наведено в табл. 1.
Таблиця 1 
Фізикo-хімічні пoказники якoсті ягід журавлини та продуктів переробки
(n = 3, p ≤ 0,05)
Назва зразка
Пoказники якoсті
масoва частка, % вміст, мг/100 г
сухих речoвин титрoваних кислoт
пектинoвих 
речoвин
L-аскoрбінoвoї
кислоти барвних речoвин
Ягоди 13,50 1,95 1,32 24,00 43,30
Сік 10,05 1,30 0,6 20,00  35,60
Пюре 14,20 1,45 1,25 15,00 40,60
Вичавки 28,43 1,64 1,60 10,25 78,10
Порошок 90,00 1,62 6,05 9,68 80,00
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Порівняння вмісту біологічно активних ре-
човин у ягодах та вичавках, отриманих після 
вилучення соку (див. табл. 1) показують, що 
вміст L-аскорбінової кислоти у вичавках значно 
нижчий порівняно із сировиною і становить 
42,71 % від вмісту в сировині. Однак, у вичав-
ках журавлини вищий вміст пектинових речо-
вин на 21,21 % порівняно з ягодами і на 80,37 % 
вищий вміст барвних речовин, що підтверджує 
антиоксидантні властивості вторинної рослин-
ної сировини. Досліджено вміст фенольних ре-
човин у ягодах і вичавках журавлини (рис. 1).
Рис. 1. Вміст фенольних речовин у ягодах і вичавках журавлини
Результати досліджень підтверджують, що 
вміст оксикоричних кислот у вичавках переви-
щує їх вміст у свіжій сировині в 1,5 раза, вміст 
флавонів та їх похідних – у 2,3 раза. Установ-
лено значне перевищення антоціанів у вичав-
ках журавлини (у 3,4 раза). 
Отримані результати підтверджують біоло-
гічну цінність вичавок із журавлини й доціль-
ність їх подальшого використання в технології 
харчових продуктів. 
Попередніми дослідженнями доведено пер-
спективність використання пюре із журавлини 
в технології борошняних кондитерських виро-
бів. Додавання журавлини дозволило отрима-
ти вироби з покращеними органолептичними 
та фізико-хімічними показниками. У випадку 
використання пюре із журавлини в технології 
бісквітного тіста доведена можливість змен-
шення рецептурної кількості яєць.
Актуальним питанням залишається дове-
дення перспективності використання порошку 
із журавлини в технології борошняних конди-
терських виробів. Використання порошку до-
зволить застосувати на виробництві безвідход-
ні технології, що, у свою чергу, надасть мож-
ливість зменшити кількість харчових відходів. 
Для проведення досліджень використовува-
ли порошок із ягід журавлини, який вносили 
в кількості 2, 4, та 6 % від маси борошна для 
виробів із дріжджового тіста та в кількості 10, 
15 та 20 % від маси борошна для виробів із бі-
сквітного тіста.
Основним завданням дослідження є визна-
чення оптимальної концентрації та вид рос-
линної добавки в рецептурах борошняних ви-
робів із різних видів тіста.
З метою об’єктивної оцінки впливу добавок 
на вуглевoднo-aмілaзний кoмплекс бoрoшнa 
тa прoцеси, щo прoтікaють під чaс дозрівання 
дріжджового тіста, визначали вплив добавки 
на підйомну силу дріжджів у тісті (рис. 2).
Результати проведених експериментальних 
досліджень (рис. 2) підтверджують підвищен-
ня підйомної сили дріжджів у зразку із 4 % по-
рошку порівняно з контрольним зразком. Під-
йомна сила в дослідному зразку через 120 хв 
бродіння вища порівняно з контролем на 40 %. 
Отримані дані, імовірно, пов’язані з наявністю 
у складі порошку харчових волокон, пектино-
вих речовин та органічних кислот.
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Рис 2. Вплив порошку на підйомну силу дріжджів у тісті
Використання порошку в технології виро-
бів із дріжджового тіста підвищує його кислот-
ність за рахунок власних органічних кислот. 
Зразок із додаванням 4 % порошку має кислот-
ність 3,0 oН, проти 2,5 oН у контролі, проте цей 
показник знаходиться в межах норми. Окрім 
того, незначне підвищення кислотності дозво-
лить запобігти розвитку картопляної хвороби. 
Важливими показниками якості борошня-
них виробів із дріжджового тіста є показники 
пористості та вологості. Результати проведе-
них досліджень наведено на рис 3.
Рис. 3. Вплив порошку нa показники вологості та пористості 
(1 – контроль, 2 – 2 % порошку, 3 – 4 % порошку, 4 – 6 % порошку)
Отримані результати (рис. 3) свідчать про 
позитивний вплив порошку на якісні показ-
ники дріжджового тіста. Спостерігається під-
вищення пористості на 7 % у зразку із 4 % 
порошку порівняно з контрольним зразком. 
Підвищення пористості виробів обумовлює їх 
засвоюваність, отже вироби з порошком кра-
ще засвоюватимуться організмом людини. У 
зразках із додаванням порошку з вичавок жу-
равлини спостерігається вищий вміст вологи, 
що може позитивно вплинути на тривалість 
зберігання виробів.
Проведені дослідження з визначення крих-
кості виробів із порошком із вичавок журавлини 
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показують, що вироби на дві доби довше збері-
гають свіжість, а наявність органічних кислот з 
антиоксидантними властивостями перешкоджа-
ють швидкому мікробіологічному псуванню.
Вироби з бісквітного тіста характеризу-
ються своєю унікальною пористою структу-
рою, тому внесення додаткових компонентів 
може значно вплинути на якісні показники 
готового виробу. За показником стабільності 
піни, наведеному на рис. 4, визначено вплив 
різних концентрацій добавок на властивості 
бісквітного тіста.
Рис. 4. Вплив порошку з вичавок журавлини 
нa стабільність піни в бісквітному тісті
Внесення 15 % порошку від маси борош-
на в рецептурі бісквітного тіста демонструє 
найкращі показники. Стабільність піни в до-
слідному зразку вища на 14 % порівняно з 
контрольним зразком після 60 хв витримки. 
Стабілізувальний ефект добавок пов’язаний 
із їх хімічним складом і наявністю органіч-
них кислот, які здатні стабілізувати білкову 
структуру тіста, сповільнюючи її зсідання, 
що дозволить отримати виріб відповідної 
якості.
Не менш важливими для бісквітного тіста є 
показники пористості й вологості. Результати 
їх зміни наведено в табл. 2.
Таблиця 2
Фізикo-хімічні пoкaзники якoсті гoтoвих вирoбів 
із порошком із вичавок журавлини
Показник
Назва зразків
контроль
частка добавки в дослідних зразках, %
10 15 20
Вологість 28,00 29,40 30,00 31,80
Пористість 69,00 73,00 79,00 74,00
Аналізуючи дані, наведені в табл. 2, пересвід-
чуємось, що використання рослинних добавок у 
технології бісквітних виробів дозволяє покращи-
ти їх фізико-хімічні та органолептичні показники. 
За органолептичними показниками всі зраз-
ки одержали позитивну оцінку дегустаторів. 
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Використання рослинних добавок у вигляді 
порошку мало позитивний вплив на смако-
ві властивості виробів, надаючи їм приємний 
смак та аромат журавлини.
За сумою фізико-хімічних показників та ор-
ганолептичної оцінки кращими були визнані 
вироби із дріжджового тіста з використанням 
6 % порошку та бісквітне тісто з використан-
ням 15 % порошку.
Висновки із зазначених проблем і пер-
спективи подальших досліджень. Отже, на 
підставі отриманих результатів стає очевид-
ною доцільність використання продуктів пе-
реробки журавлини в технології виробів із 
різних видів тіста з метою створення нових 
виробів із заданими властивостями, що до-
зволить максимально використати ресурсний 
потенціал сировини й підвищити харчову та 
біологічну цінність готових виробів. 
Перспективою подальших досліджень є 
вдосконалення технології борошняних конди-
терських виробів із комплексним використан-
ням рослинної сировини для створення функ-
ціональних продуктів, збагачених природними 
біологічно активними речовинами.
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Комплексное использование клюквы в технологии мучных изделий.
Аннотация. Актуальной проблемой современности является проведение исследо-
ваний, направленных на расширение ассортимента и повышение показателей каче-
ства мучных кондитерских изделий. Комплексное использование ресурсного потенци-
ала растительного сырья в технологии пищевых продуктов является актуальным и 
перспективным направлением исследований. Цель исследования – определение влияния 
продуктов переработки растительного сырья, а именно выжимок из клюквы на каче-
ственные показатели готовых изделий из дрожжевого и бисквитного теста. Исполь-
зованы стандартные структурно-механические и физические методы. Установлено 
положительное влияние растительных добавок на органолептические, физико-хими-
ческие и структурно-механические показатели готовых изделий. Усовершенствованы 
технологии изготовления мучных изделий из дрожжевого и бисквитного теста. Полу-
ченные изделия характеризуются высоким качеством, удлиненными сроками хранения, 
микробиологической стабильности и рекомендованы к внедрению на предприятиях ре-
сторанного хозяйства.
Ключевые слова: клюква, выжимки, порошок, дрожжевые изделия, бисквитные изделия, 
подъемная сила дрожжей, устойчивость пены, пористость, влажность.
G. Khomych, Dc. Tech. Sci., Professor; A. Horobes, PhD; Y. Levchenko, PhD; L. Medved (Poltava 
University of Economics and Trade); T. Lebedenko, Dc. Tech. Sci., Associate Professor (Odessa Na-
tional Academy of Food Technologies). Complex use of cranes in the technology of flour products.
Annotation. The actual problem of our time is the work aimed at expanding the range and 
improving the quality of flour confectionery products. Flour confectionery products are in high 
demand among all segments of the population. Integrated use of the resource potential of plant 
raw materials in food technology is an actual and promising area of research. A promising envi-
ronmental aspect is the use of plant production wastes to improve the quality of finished products. 
The aim of the research is to determine the impact of plant raw materials processing products, 
namely cranberry squeeze, on the quality indicators of finished products from yeast and sponge 
dough. Research methodology. Standard structural-mechanical and physical methods were used. 
And also organoleptic research was conducted. Results. Positive influence of vegetable addi-
tives on organoleptic, physicochemical and structural-mechanical indices of finished products 
was found out. Use of cranberry squeeze in the technology of yeast dough products allowed to in-
tensify the fermentation process, to increase porosity as well as digestibility of finished products. 
Products made of sponge cake dough with the use of cranberry extracts were characterized by 
temporal porosity and pleasant aroma without the use of additional flavorings. Production tech-
nologies of flour products made of yeast and sponge cake dough were improved. Conclusions. It 
37
ISSN 2518-7171. Науковий вісник Полтавського університету економіки і торгівлі. 2019. № 1 (91).
© Г. П. Хомич, О. М. Горобець, Ю. В. Левченко, та ін.
was experimentally confirmed that the use of cranberry juice production waste in the technology 
of flour confectionery products allows to obtain a high quality product. The use of plant production 
waste makes it possible to reduce environmental pollution. Received products are characterized 
by stable quality, excellent organoleptic characteristics, high assimilability, extended shelf life, 
microbiological stability and are recommended for implementation at the enterprises of the res-
taurant industry.
Keywords: cranberries, mashed potatoes, pomace, powder, yeast products, biscuit products, 
yeast lifting force, foam stability, porosity, moisture.
